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Raspod je la v o d e u maslacu 
Već p r i j e više od 30 godina su R a h n i Boysen (1928) upozoril i na to, da 
raspodjela vode ima odlučujući uticaj n a o d r ž i v o s t mas laca . U p raks i je već 
dugo v r e m e n a poznato, d a ima raspodjela vode u mas lacu b i tno po visu j e n je ­
govu održivost i kval i te tu , dok veće kaplj ice prouzrokuju rap idno smanjenje 
kval i te te . Tako pos tav l ja np r . Sonke, Knudsen, da bi kapl j ice vode u mas lacu 
smjele imat i p romjer do najviše 1/5 џ; to bi uz to spriječilo akt ivnost m ik ro ­
organizama. Kaplj ice t akv ih dimenzija »blokiraju«-i inak t iv i ra ju pojedine b a k ­
teri jske stanice ili skupine stanica (Sode-Mogensen 1957). U novije v r i jeme po­
tvrđuju i Schulz, Voss i K a y (1959) da Lna raspodjela vode p reds tav l ja n a j ­
važniji faktor za dobru održivost maslaca. 
Na toj osnovi p red laže S 0 n k e , Knudsen (Sode Mogensen 1957) j ednos tavnu 
i brzu m e t o d u za u t v r đ i v a n j e raspodjele vode u maslacu. Komadić filter p a ­
p i ra d imenzi je 5 X 5 om koj i je p r e p a r i r a n s bazičnim žu t im bromfenol p l a ­
vilom kao indika torom, p r i t i sne se na svježe odrezanu površ inu maslaca . Na 
pap i ru se onda pokaže sl ika raspodjele vode u maslacu u obl iku p lavih tačaka . 
P o njihovoj veličini i gustoći ocijeni se s tupanj slobodne vode odnosno njezina 
raspodjela u maslacu. > ' 
Već više od 2 decenija upot rebl javaju se u p raks i inđ ika to r sk i pap i r i koj i 
omogućavaju objekt ivno prosuđ ivan je izrade odnosno gnje tenja maslaca, oso­
bito tačno kod maslaca iz kiselog vrhnja . ' 
Danas se u g l a v n o m upo t reb l j ava ju ovi inđikatorski pap i r i (listići), za u t v r ­
đivanje raspodjele vode: 
1. P res to -Pap ie r , t v r t k a Hansen 's Labora tor ium Lübeck — žuti pap i r koj i 
se pod djelovanjem vode bojadiše plavo; < 
2. Brompheno lb lau Pap ie r , tyor tka Maekerey, Nagel & Co, Düren ; žut i 
pap i r koj i se pod dje lovanjem vode oboji plavo; 
3. Wato f -Pap ie r (Wasser indikator) ima prednos t zbog toga jer j e postojan 
p r ema svjet lu i vlazi (Stehle 1961); svijetlo plavosivi p a p i r se pod d je lova­
njem vode bojadiše t amnop lavo ; 
4. Indipa" ( indikator papir ) t v r tka Bacto-Strip, Zür ich ; crveni pap i r koji 
se pod djelovanjem vode bojadiše žuto. -
Schultz, Voss i K a y (1959) te Koenen (1959) daju Ind ipa p a p i r u p rednos t 
p red Pres to pap i rom, jer- se na papiru , jasnije vide k o n t u r e kaplj ica vode. I n ­
dipa papi r äe upo t reb l j ava za u tvrđ ivan je fine raspodjele vode u mas lacu k a o 
, i u d r u g i m mast ima. Za izradu tog indika torskog pap i ra upot rebl java se po­
seban p a p i r sa s i tn im p o r a m a koji sadržava samo 0 ,01% minera la i osrednje 
upija v lagu. Pap i r na tope bojama koje su smjesa kondenzaci jskih p roduka ta 
sulfo-benzoylnih spojeva. Pap i r impregn i ra ju i suše po posebnim postupcima. 
Indipa p a p i r se šalje u promet u za tvorenim t a m n i m poliet i lenskim vrećicama 
po 50 k o m zajedno; dimenzija papi ra je 4 0 X 8 0 m m . Indipa pap i r je veoma 
osjetljiv na svjetlo i vlagu, pa ga zato t r eba s talno čuvat i u pomenut im vreći ­
cama. 
P okus n a raspodjelu vode s Indipa p a p i r o m vrš imo na ovaj način: uzme­
mo uzorak maslaca koji ima t e m p e r a t u r u +15°C. S g la tkom žicom, koja je 
učvršćena n a posebnom dršku, odrežemo gornj i dio. Na g la tku površinu,vkoju 
smo dobili, položimo inđikatorski papi r te ga izgladimo nokt ima . Nakon 30—60 
sekunda d ignemo papir , ods t ranimo dijelove mas t i s nožem i p r o m a t r a m o 
s t r anu koja se P i j e držala maslaca. Na c rvenom pap i r i ću opazimo.žute tačkice 
i mr l j e ko je su nas ta le pod učinkom vode. Po veličini i količini t ih mrl ja di­
je l imo mas l ac u šest razreda. 
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Komparac i j e makroskopske p r e t r a g e n a raspodjelu vode (s reagens papi­
rićima) s mikroskopskom slikom kaplj ica vode u maslacu kažu n a m ovo: 
Ocjena s reagens 
p a p i r o m 
1 
mikroskopska slika kapl j ica vode u maslacu 
Jednakomjerno ' r a spoređene sitne kaplj ice p r o ­
mjera 2—4 ji, nekoje 5—7 џ. Kod t akve raspodjele 
vode, gdje su kap l j i ce dimenzi je najviše 5—7 u 
(maslac iz rađen po Fr i tz -ovom postupku), inđ ika­
torski p a p i r se ne oboji žuto, je r j e s i tn ih kaplj ica 
premalo, da bi proš le kroz papir . 
Dosta j ednakomje rno raspoređene sitne kaplj ice 
p romjera 3—4 џ, nekoje 6—8 ц., samo pojedinačne 
do 10 ц.. 
Dosta j ednakomje rno r aspoređene p romjera 3—5 џ, 
više nj ih do 8 џ, pojedinačne 10-7-12 џ. 
Pomalo ne jednakomje rno raspoređene, p romjera 
3—5 џ, v i še n j ih 8—10 џ, nekoje .12:—15 џ, 
Nejednakomjerno raspoređene , p r o m j e r a 3:—5 \i, 
više nj ih 8—12 u, nekol iko 20—30 ja. 
6 Veoma ne jednakomjerno raspoređene, p romjera 
4—-5 u., mnoge 8—-12 џ, više njih 15-—20 џ, nekoje 
40—60 u i više. 
Möhr i suradnic i (1956, 1958) označuju 1 i 2 kao dobru raspodjelu vode, 
3 i 4 kao dovoljnu, 5 i 6 kao slabu. Ocjene raspodjele vode — p o tačkama: 
1 i 2 3 tačke 
3 1 4 2 „ 
6 0 „ 
Is t ražival i smo uzorke maslaca p r v e kval i te te (26 uzoraka), d ruge kva l i ­
tete (11 uzoraka) , seljačkog maslaca (14 uzoraka) i 3 uzorka američkog solje-
nog maslaca. 
Raspodjelu vode određival i smo po pos tupku koji smo pr i je opisali. Osim 
toga smo određival i i kol ičinu vode u maslacu te u k u p a n broj aerobnih kolo­
ni ja /ml mas laca na t r ip ton glukoznom agaru s kvascem. 
Rezultati, diskusija i zaključci 
Rezul ta te t ih "pre t raga maslaca n a raspodjelu vode s ind ika torsk im p a p i ­
rom pr ikazujemo u ovoj tabel i : 
Vrs ta 1 2 3 4 5 
I 1 5 7 12 1 
II 1 2 8 
seljački mas l ac 2 12 
američki solj . mas lac 3 
ukupno : 1 8 8 16- 2-1 
Iz naveden ih rezu l ta ta uočljivo je, da bi ocjenu dobro (prema Mohru i su­
radnicima, 1956, 1958) mogli da t i samo 1,9% istraženih uzoraka, ocjenu dovo­
l jan 29,6%, a ocjenu slabo 68,5i0/o is t raženih uzoraka. Iz svega toga možemo 
zaključiti , d a j e raspodjela vode u maslacu jugoslavenske proizvodnje r a z ­
mjerno slaba. S m a t r a m o , da bi t rebao naš maslac, proizvodio se indust r i j sk i ili 
»obrtnički«, dostići u pog ledu raspodjele vode b a r e m ocjenu dovoljan (3 od­
nosno 4). ' 
Kod naš ih p r e t r a g a o raspodjel i vode u maslacu n ismo us tanovi l i n i k a k a v 
odnos između u k u p n o g broja svih aerobnih kolonija i dobre , dovoljne* odnos­
no slabe raspodjele vode. Što se tiče odnosa između raspodje le vode i pos to tka 
vode u maslacu, us tanovi l i smo kod uzoraka s ocjenom raspodjele vode 4 — 
prosjek 14,01% vode, kod maslaca s ocjenom 5 — prosjek 14 ,1% i kod maslaca 
s ocjenom 6 — 16 ,3% vode. 
Spomenut i mikroskopski test s reagens pap i rom — za ocjenu, raspodje le 
vode — je p r e m a naš im i skus tv ima veoma pr ik ladan , j e r j e j ednos tavan , brz 
i efikasan i zato ga p r e p o r u č a m o organima ve te r inarske i san i t a rne inspekci je 
kao i proizvođačima. 
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III Postupak 
1. P r i p r ema mli jeka 
Uzorci mli jeka moraju biti t emper i r an i n a 20°C, ali u širokoj praks i j e to 
teško po/stići, te može zadovoljiti i raspon od 18—22 aC. Ako je mli jeko bilo 
konzervi rano, t j . stajalo je duže v r e m e n a na - običnoj ili niskoj t empera tu r i , 
t r eba ga p re thodno zagrijati , najbolje n a 38°C, maks ima lno do 40°C*, a za t im 
k ružen jem sadržine bočice i okre tanjem bočice (8—10 puta) tako promiješat i 
da se mlječna mas t sa stijena bočice i sa čepa po tpuno otopi i jednolično raz­
dijeli. Nakon toga se mli jeko odmah ohladi na oko 20°C (18—22°C). Budući da 
-su današn je p ipe te za mlijeko (isto i za sumpornu kisel inu i amilni alkohol) 
izrađene, odnosno jus t i rane za odmjeravanje na. 20°C, t r e b a se toj t empera tu r i 
što više pribl iži t i , jer će p ipete kod odmjeravanja ml i jeka sadržavat i i spravnu 
količinu mli jeka samo kod t e t empera tu re . Kod miješanja mlijeka ne smije se 
s tvori t i p jenu. Tek namuzeno ili centr i fugirano mli jeko n e odgovara odmah za 
analizu, nego tek nakon p a r sat i mirovanja . 
O i spravnoj p r ip remi uzorka mli jeka za anal izu zavisi tačnost dobivenih 
rezul ta ta . Najčešće su slijedeće pogreške: loše p romi ješan uzorak, zrnca m a ­
slaca izručena u uzorku (često kod zgrušanog i konzerv i ranog mlijeka), p r e ­
više z raka u mlijeku, previše ili nepr ik ladnog konzervansa , te p reh ladno ili p r e ­
topio mli jeko, a me oko 20°C. 
2. Punjenje butirometara 
But i romet r i , označeni rednim brojem uzoraka mli jeka, p u n e se redosli jedom 
koji određuje specifična težina reagencija i mli jeka. Punjen je sg počinje sum­
pornom, kisel inom, a zavisi ami ln im alkoholom, tako' d a su u ispravno' napu­
njenom bu t i rome t ru poredani slojevi: dolje 10 m l s u m p o r n e kiseline (1,820),. u 
sredini 11 ml mli jeka (npr. 1,Q32)V a na n jemu 1 m l s ami lnog alkohola (0,815). 
Navedene kol ič ine odmjeruju se pr i je p o m e n u t i m posebn im p ipe t ama za sum­
p o r n u kisel inu, mlijeko i amilni alkohol, ili specijalnim, za to< kons t ru i ran im, 
više ili man je au tomat iz i ran im pr iborom. P r i odmjeravan ju sumporne kiseline, 
a kasni je i amilnog alkohola, he smije se nj ima ovlažiti v r a t bu t i romet ra , jer 
se t i m e može prouzroči t i iskliznuće. čepova k o d da l jn jeg r ada . 
* prema J. Lj. Davis-u; prema B. van der Burg-u mlijeko se zagrijava na 35 — 40°C. 
